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去能の間には相関係数 r=0.988（α＜ 0.01）の非常に高い正の相関が得られ、その関係は回帰直線 
y=116x+28.9 で示された。さらに、タマネギを発酵・熟成して得られる黒タマネギエキスには 833












































































μmol Trolox相当量／ 100g （ n=6 ）であり、タ
マネギを透明になるまで炒めた程度の加熱では 59
μmol Trolox 相当量／ 100gだったことから、生
の場合と大きな差違はなかったが、試料液の褐変














































































相 当 量 ／ 100mLの 高 い 抗 酸 化 性を示した。
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